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INTISARI 
Tujuan dari penelitian adalah untuk mengetahui korelasi lama penyimpanan  
terhadap karakteristik bakso ikan patin dengan pengawet alami. Manfaat penelitian 
ini adalah untuk memberikan alternatif bahan pengawet alami pada produk bakso 
dan untuk memberikan informasi mengenai jenis pengawet alami yang dapat 
diaplikasikan terhadap bakso ikan patin. 
Metode penelitian yang digunakan adalah regresi linier sederhana, adapun 
faktor yang digunakan adalah lama penyimpanan 0 hari, 2 hari, 4 hari, 6 hari dan 8 
hari. Pengamatan karakteristik produk akhir menggunakan kadar air, uji tekstur dan 
menghitung jumlah mikroba (TPC). 
Hasil penelitian menunjukan bahwa lama penyimpanan berkorelasi langsung 
sangat kuat terhadap respon kadar air, tekstur dan jumlah mikroba  pada bakso ikan 
patin kontrol (tanpa pengawet), ekstrak bawang putih, ekstrak kayu manis, dan 
ekstrak gambir. 
 
Kata Kunci : bakso, patin, bawang putih, kayu manis, gambir. 
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I PENDAHULUAN 
Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah, 
(3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, 
(6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1. Latar Belakang 
Bakso ikan adalah makanan siap saji yang banyak digemari dan 
diperdagangkan secara luas di masyarakat. Bakso ikan merupakan salah satu jenis 
produk pangan yang terbuat dari bahan utama daging ikan yang dilumatkan, 
dicampur dengan bahan lain, dibentuk bulatan, dan selanjutnya direbus (Koswara, 
dkk., 2001). Menurut SNI No. 7266:2014, bakso ikan adalah produk olahan hasil 
perikanan yang menggunakan lumatan daging ikan atau surimi minimum 40% 
dicampur tepung dan bahan-bahan lainnya bila diperlukan, yang mengalami 
pembentukan dan pemasakan. 
Ikan merupakan salah satu bahan makanan yang mengandung berbagai 
macam zat, selain harga yang umumnya lebih murah, absorpsi protein ikan lebih 
tinggi dibandingkan dengan produk hewani lain seperti daging sapi dan ayam, 
karena daging ikan mempunyai serat-serat protein lebih pendek dari pada serat-
serat protein daging sapi atau ayam. Jenisnya pun sangat beragam dan mempunyai 
beberapa kelebihan, diantaranya adalah mengandung omega 3 dan omega 6 dan 
kelengkapan komposisi asam amino (Pandit, 2008 dalam Hanifah, 2017). 
Menurut data dari Kementrian Kelautan dan Perikanan (KKP) tahun 2016,  
konsumsi ikan selama tahun 2011-2015 menunjukkan peningkatan sebesar 6,27 
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persen. Data ini berdasarkan perhitungan angka konsumsi ikan dari Survey Sosial 
Ekonomi Nasional (Susenas) BPS. Tercatat capaian angka konsumsi ikan pada 
tahun 2015 adalah sebesar 41,11 kg/kap/tahun, melebihi target yang telah 
ditentukan sebesar 40,09 kg/kap/tahun. Adapun penyediaan konsumsi ikan untuk 
konsumsi domestik tahun 2014 mencapai 13,07 juta ton, meningkat sebesar 10,01 
persen dibandingkan tahun 2013. 
Ikan patin dikenal sebagai komoditas yang berprospek cerah, rasa dagingnya 
yang lezat membuat banyak kalangan pengusaha perikanan yang tertarik akan 
budidaya ikan ini (Susanto dan Amri, 1996). Produksi Ikan Patin cukup tinggi, 
dengan kenaikan rata-rata dari tahun 2010-2011 yaitu sebesar 65,73 %, untuk tahun 
2011-2012 kenaikan mencapai 59,90 %, untuk tahun 2012-2013 kenaikan mencapai 
53,3%, sedangkan tahun 2013-2014 kenaikan mencapai 95,57% (Direktorat Jendral 
Perikanan, 2014). 
Ikan patin merupakan ikan berdaging putih yang kaya akan nilai gizi. Nilai 
protein daging patin juga tergolong tinggi, mencapai 16,08 %, kandungan gizi lainnya 
adalah lemak 5,75%, abu 0,97% dan air 75,70% (Eni, 2001 dalam Rohmah, 2017) 
sehingga apabila ikan patin dijadikan bakso akan memiliki kandungan protein yang 
tinggi. 
Bakso mempunyai daya terima cukup tinggi dalam masyarakat dan harganya 
relatif murah. Ditinjau dari aspek gizi, bakso merupakan makanan yang mempunyai 
kandungan protein hewani, mineral dan energi yang tinggi. Bakso merupakan 
produk makanan dengan kadar air yang tergolong tinggi yakni mencapai 52%. 
Masa simpan bakso dalam kondisi normal penyimpanan hanya bisa bertahan 2 hari 
(Wardaniati dan Setyaningsih, 2009). 
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Bakso adalah salah satu produk pangan yang bersifat mudah rusak sehingga 
diperlukan suatu teknik pengawetan. Pada saat ini kebanyakan pedagang bakso ikan 
menggunakan bahan pengawet berbahaya untuk mengawetkan produknya, seperti 
formalin dan boraks yang dapat membahayakan kesehatan. Oleh karena itu, perlu 
dicari solusi tepat sebagai alternatif pengganti penggunaan bahan pengawet kimia, 
yaitu dengan menggunakan bahan-bahan alami yang berfungsi sebagai antimikroba 
yang dapat mempertahankan mutu dan umur simpan produk olahan makanan. 
Bahan pengawet alami merupakan jenis pengawet yang memiliki banyak 
khasiat, terutama sebagai bahan pengawet makanan. Bahan pengawet alami relatif 
aman dibandingkan bahan pengawet sintetis yang jika terjadi ketidak-sempurnaan 
proses dapat mengandung zat-zat yang berbahaya bagi kesehatan dan kadang-
kadang bersifat karsinogenik (Winarno, 1994). Bahan pengawet alami yang akan 
digunakan dalam penelitian ini yaitu dengan menggunakan ekstrak bawang putih, 
ekstrak kayu manis dan ekstrak gambir. 
Ekstrak bawang putih dipilih sebagai bahan antimikroba karena bawang putih 
dapat menghambat pertumbuhan bakteri yang biasa tumbuh pada bakso ikan seperti 
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, dan Salmonella typhimurium (Mehrabian 
& Larry-Yazdy 1992). 
Zat bioaktif yang berperan sebagai antibakteri dalam bawang putih adalah 
allicin yang mudah menguap (volatil) dengan kandungan sulfur (Johnston, 2002). 
Komponen bioaktif lainnya adalah dialildisulfida, dan dialiltrisulfida yang juga 
memiliki aktivitas antibakteri (Avato dkk., 2000; Tsao dan Yin 2001a; Tsao dan 
Yin 2001b). Aktivitas antibakteri bawang putih dapat mengendalikan bakteri-
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bakteri patogen, baik gram negatif maupun gram positif (Iwalokun dkk 2004; 
Shokrzadeh dan Ebadi 2006; Eja dkk., 2007; Jazani dkk., 2007; Durairaj dkk., 
2009). 
Penggunaan ekstrak bawang putih dapat dijadikan pengawet alami dalam 
memperpanjang umur simpan bakso, lama penyimpanan bakso dapat disimpan 
hingga 5 hari (Tamal dan Aryanto, 2018). 
Berdasarkan penelitian Damayanti (2004) komponen terbesar dari kayu 
manis, serta yang paling dominan berperan sebagai bakteritoksik adalah sinamat 
aldehid dan eugenol. Menurut Tampieri et al., (2005) sinamat aldehid termasuk 
dalam flavonoid. Flavonoid yang mekanisme kerjanya mengganggu proses difusi 
makanan ke dalam sel sehingga pertumbuhan bakteri terhenti atau mati. 
Cinnamomum burrmanii B. memiliki senyawa bioaktif antibakteri tampak dari 
pengujian yang dilakukan terhadap bakteri-bakteri Salmonella typhosa, 
Staphylococcus aureus dan Escherichia coli.  
Menurut Yulia dan Uliyarti, (2014) Penambahan ekstrak kulit kayu manis 
15% dan lama perendaman 60 menit dapat memperpanjang umur simpan bakso 
udang selama 72 jam (3 hari). 
Kemampuan gambir sebagai tanaman obat disebabkan oleh adanya 
komponen bioaktif. Komponen fitokimia utama pada daun gambir adalah flavonoid 
berupa katekin sekitar 40% (Hayani, 2003). Menurut Lucida et al., (2006) fitokimia 
utama pada tanaman gambir terdapat pada bagian daun berupa senyawa flavonoid 
(katekin 50%). Terbukti bahwa flavonoid dari beberapa tanaman di Indonesia 
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terbukti memiliki aktivitas antibakteri (Asih dkk., 2008; Lucida dkk., 2006, 
Akroum dkk., 2009, dan Setiawan dkk., 2010).  
Menurut penelitian yang dilakukan oleh Silvikasari, dkk (2010) pengawetan 
tahu dengan perendaman pada ekstrak kasar daun gambir yang mengandung 
komponen bioaktif katekin dapat memperpanjang masa simpan tahu selama 6 hari 
penyimpanan pada suhu ruang. 
1.2. Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang di atas, maka masalah yang dapat diidentifikasi 
adalah apakah lama penyimpanan berkolerasi terhadap karakteristik bakso ikan 
patin (Pangasius sp.) dengan pengawet alami (ekstrak bawang putih, ekstrak kayu 
manis dan ekstrak gambir). 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian yang dilakukan adalah untuk menjadikan ekstrak 
bawang putih, ekstrak kayu manis dan ekstrak gambir sebagai alternatif bahan 
pengawet alami yang dapat digunakan pada produk bakso ikan yang aman bagi 
kesehatan. 
Tujuan dari penelitian adalah untuk mengetahui korelasi lama penyimpanan 
terhadap karakteristik bakso ikan patin (Pangasius sp.) dengan pengawet alami 
(ekstrak bawang putih, ekstrak kayu manis dan ekstrak gambir). 
1.4. Manfaat Penelitian 
Manfaat dari hasil penelitian ini adalah untuk memberikan alternatif bahan 
pengawet alami pada produk bakso dan untuk menambah wawasan mengenai jenis 
pengawet alami yang dapat diaplikasikan terhadap bakso ikan patin. 
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1.5. Kerangka Pemikiran 
Bakso ikan merupakan produk makanan berbentuk bulatan atau lain, yang 
diperoleh dari campuran daging ikan (kadar daging ikan tidak kurang dari 50%) dan 
pati atau serealia dengan atau tanpa penambahan bahan tambahan makanan yang 
diizinkan (BSN, 1995). Bahan yang diperlukan untuk pembuatan bakso yaitu 
daging ikan, tepung tapioka dan bumbu-bumbu (Waridi, 2004). 
Berdasarkan karakteristiknya bakso ikan tergolong bahan pangan yang 
mudah rusak akibat mikroba, karena memiliki pH yang relatif tinggi (>5,2) dan 
aktivitas air yang tinggi (aw>0.91) (Chairita dkk, 2009). 
Menurut peraturan menteri kesehatan RI No. 033 Tahun 2012 tentang bahan 
tambahan pangan, bahan pengawet pangan merupakan bahan tambahan pangan 
untuk mencegah atau menghambat fermentasi, pengasaman, penguraian, dan 
penguraian lainnya terhadap pangan yang disebabkan oleh mikroorganisme. 
Hasil penelitian Oktavianti (2016), menunjukkan bahwa konsentrasi filtrat 
bawang putih berpengaruh terhadap jumlah koloni bakteri fillet ikan bandeng. 
Jumlah koloni bakteri semakin meningkat seiring dengan lama penyimpanan. 
Penambahan kitosan dengan ekstrak bawang putih pada adonan 
mempertahankan umur simpan selama 12 jam. Sedangkan bakso dengan perlakuan 
edible coating mencapai umur simpan selama 24 jam. Penurunan mutu selama 
penyimpanan pada kedua perlakuan (adonan dan edible coating) disertai dengan 
penurunan nilai pH, tekstur sebaliknya akan meningkatkan aw, warna, nilai total 
mikroba. Berdasarkan lamanya penyimpanan dapat dilihat bahwa edible coating 
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mampu mempertahankan umur simpan lebih lama dibandingkan dengan 
penambahan kitosan dalam adonan bakso (Hadi, 2008). 
Berdasarkan hasil penelitian Tamal (2008), menunjukkan bahwa perendaman 
bakso sapi pada air bawang putih dapat menghambat pertumbuhan bakteri 
Salmonella penyebab diare sedangkan perendaman bakso pada larutan formalin 
tidak menghambat pertumbuhan bakteri Salmonella. 
Semakin tinggi perendaman bakso dengan ekstrak bawang putih maka 
semakin rendah jumlah bakteri, meningkatkan kelentingan, meningkatkan nilai 
kesukaan terhadap rasa bakso, dan meningkatkan kekenyalan, semakin lama 
penyimpanan nilai TBA bakso semakin meningkat. Interaksi level perendaman dan 
lama penyimpanan berpengaruh nyata terhadap jumlah bakteri dan kelentingan 
bakso (Tamal, dkk, 2011).  
Hasil penelitian Putro dkk (2008), menunjukkan bahwa perlakuan 
perendaman dalam larutan ekstrak bawang putih berpengaruh nyata terhadap nilai 
organoleptik ikan kembung. Perendaman dalam ekstrak bawang putih memberikan 
nilai organoleptik yang lebih baik dibandingkan dengan kontrol. Begitu juga 
dengan perlakuan konsentrasi ekstrak bawang putih, semakin tinggi konsentrasi 
ekstrak yang digunakan nilai organoleptik nya semakin tinggi. Ekstrak bawang 
putih ternyata dapat mempertahankan kenampakan, bau serta tekstur daging ikan. 
Menurut Sulistyorini (2015), khasiat bawang putih adalah sebagai antibakteri, 
antifungi, antihipertensi, antioksidan yang memiliki efek hipoglikemik dan 
antiagrerasi platelet. Zat kimia yang terdapat pada bawang putih yang memiliki 
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aktivitas antioksidan adalah scordinin, vitamin C, selenium, allicin, senyawa polar 
fenolik, steroid, minyak atsiri, tanin, alkaloid, saponin, dialil-disulfid. 
Berdasarkan penelitian Pambayun dkk., (2007), hasil ekstraksi yang terbesar 
diperoleh dari proses ekstraksi dengan cara maserasi menggunakan campuran 
etanol-air, namun karena kandungan fenolat total dan sifat antibakteri yang terbesar 
pada ekstrak etil asetat (untuk S.mutans, S.aureus, dan B. subtilis secara beruruturut 
adalah 9,67, 9,33, dan 8,33) maka dapat direkomendasikan bahwa ekstraksi 
menggunakan etil asetat pada produk gambir menghasilkan ektrak yang paling 
besar daya hambatnya pada bakteri Gram-positif. Kenyataan ini sesuai dengan hasil 
penelitian (Smith dkk., 2003 dalam Pambayun dkk., 2007), bahwa bakteri Gram-
positif lebih sensitif terhadap polifenol tertentu dari pada sifat sensifitas yang sama 
untuk bakteri Gram-negatif. 
Menurut Damanik dkk, (2014), diketahui bahwa kadar katekin tertinggi 
terdapat pada pelarut etil asetat 95% dengan suhu maserasi 60oC dan waktu 
maserasi 6 jam yaitu sebesar 87,14% dan kadar katekin terendah terdapat pada 
pelarut aquades dengan suhu kamar maserasi dan waktu maserasi 1 jam yaitu 
sebesar 9,83%.  Hal ini sesuai dengan penelitian Sousa (2008), bahwa pemilihan 
pelarut yang terbaik pada proses senyawa yang akan diekstrak yaitu pelarut yang 
mudah dipisahkan (menguap) dan dimurnikan kembali. Semakin tinggi suhu 
maserasi maka kecepatan perpindahan masa dari solut ke solven akan semakin 
tinggi karena suhu mempengaruhi nilai koefisien transfer masa dari suatu 
komponen. Tetapi penurunan kadar katekin ini diakibatkan oleh suhu maserasi yang 
lebih besar dari titik didih pelarutnya (Geankoplis, 1983). 
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Menurut Tumangger dkk (2017), konsentrasi ekstrak daun gambir 
memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata terhadap total mikroba, kadar 
abu, dan uji organoleptik (warna, aroma, dan tekstur). Lama penyimpanan 
memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata terhadap total mikroba, pH tahu, 
pH air rendaman, kadar air, kadar protein, dan uji organoleptik (warna, aroma, rasa 
dan tekstur). Interaksi kedua faktor memberikan pengaruh yang berbeda sangat 
nyata terhadap total mikroba dan uji organoleptik (warna). Konsentrasi ekstrak 
daun gambir 0,5 % dan lama penyimpanan 4 hari memberikan yang terbaik untuk 
mutu tahu. 
Menurut Pambayun dkk., (2008), berdasarkan pada parameter fisik, kimia, 
mikrobiologis dan organoleptik yang diamati, dari dua metode penambahan ekstrak 
katekin gambir terhadap bakso, metode pencelupan memberikan hasil lebih baik 
daripada metode pencampuran. Selain itu dapat menekan pertumbuhan bakteri 
pembusuk, penambahan ekstrak katekin gambir memiliki potensi sebagai 
antioksidan, ditunjukan dengan kemampuan menangkap radikal bebas DPPH, 
angka peroksida, dan parameter angka TBARS. 
Penambahan ekstrak katekin terbaik dari perlakuan yang diaplikasikan adalah 
penambahan ekstrak katekin gambir sebanyak 8% dengan metode pencelupan, yang 
diindikasikan dengan parameter fisik, kimia, antioksidatif, mikrobiologis maupun 
organoleptik, sehingga self-life bakso yang diintroduksi dengan katekin gambir 
sebesar 8% dengan metode pencelupan adalah enam hari selama penyimpanan pada 
suhu ruang (Pambayun dkk., 2008). 
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Kayu manis selama ini berpotensi sebagai antimikroba yang dapat 
dimanfaatkan sebagi bahan pengawet pada produk makanan. Bubuk kayu manis 
dapat mengawetkan roti manis selama 7 hari (Kusumaningrum dkk, 2008), larutan 
kayu manis dapat mengawetkan dodol rumput laut selama 20 hari (Wardhana, 
2010). 
Menurut Andriyanto dkk., (2013), penambahan konsentrasi ekstrak kayu 
manis pada pembuatan telur asin menunjukkan beda nyata antar sampel terhadap 
aktivitas antioksidan pada telur asin. Telur tanpa penambahan ekstrak kayu manis 
memiliki aktivitas antioksidan terkecil yaitu 6,944%. Telur asin dengan 
penambahan ekstrak kayu manis memilik aktivitas antioksidan tertinggi 
dibandingkan dengan sampel telur asin yang lain yaitu sebesar 28,164%. 
Perendaman bakso dalam ekstrak kulit kayu manis dimaksudkan untuk 
meningkatkan kadar ekstrak kulit kayu manis dalam bakso. Hal ini diharapkan 
bahwa semakin lama perendaman makan semakin tinggi konsentrasi ekstrak kulit 
kayu manis dalam bakso sehingga lebih lambat  mengalami kerusakan (Yulia dkk, 
2014). 
Hasil Penelitian yang dilakukan oleh Yulia dkk., (2013), penambahan ekstrak 
kulit kayu manis 25% dan lama perendaman 60 menit dapat memperpanjang umur 
simpan bakso ikan patin selama 60 jam (2,5 hari). 
Menurut Yulia dkk., (2014), ekstrak air kulit kayu manis mengandung 
senyawa sinamaldehid, kumarin, benzopiren, asam yaitu hexadeanoik, asam 
palmitat dan asam miristin. Sinamaldehid merupakan senyawa aktif yang dapat 
menghambat pertumbuhan bakteri gram positif dan bakteri gram negatif dalam 
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penelitian secara in vitro (lee and Ahn, 1998 dalam Yulia 2014). Sinamaldehid juga 
dapat menghambat pertumbuhan jamur atau dapat bertindak sebagai antifungi (Ooi 
et al., 2006 dalam Yulia, 2014). 
1.6. Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran maka dapat ditarik suatu hipotesis yaitu 
diduga lama penyimpanan memiliki korelasi terhadap karakteristik bakso ikan patin 
(Pangasius sp.) dengan pengawet alami (ekstrak bawang putih, ekstrak kayu manis 
dan ekstrak gambir). 
1.7. Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian dimulai pada bulan April 2019, bertempat di Laboratorium 
Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No 
193, Bandung.  
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